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 Lidah buaya merupakan tanaman yang banyak dikembangkan dan 
dibudidayakan di Indonesia. Lidah buaya mengandung zat antibakteri yang 
mampu menghambat pertumbuhan bakteri patogen seperti bakteri Escherichia 
coli. Kandungan zat antibakteri lidah buaya yang berupa saponin dan antrakuinon 
dapat diekstrak menggunakan ekstraksi dengan metode maserasi. 
 Lidah buaya kering dimaserasi dengan direndam dalam pelarut etanol 70% 
selama 24 jam, kemudian disaring untuk dipisahkan ampas dengan filtratnya. 
Filtrat kemudian diuapkan sehingga volumenya berkurang 90% menggunakan 
vacuum rotary evaporator  pada suhu 50˚C untuk memisahkan ekstrak dengan 
pelarut etanol. Maserasi dilakukan selama 3 kali pengulangan. 
  Ekstrak lidah buaya kemudian diolah menjadi produk edible film. 
Pembuatan edible film dilakukan dengan mencampurkan 3 gram pati ubi jalar 
putih, 0,45 ml gliserol, dan 100 ml aquades kemudian dipanaskan pada suhu 85˚C 
selama 25 menit. Setelah larut, ekstrak lidah buaya sebanyak (3, 6, 9, 12) ml 
ditambahkan kedalam larutan yang suhunya sudah turun menjadi 40˚C dan diaduk 
selama 10 menit. Larutan yang telah homogen kemudian dicetak didalam cetakan 
berukuran 16x14 cm sebanyak 28 ml dan dikeringkan selama 17 jam pada suhu 
50˚C. Edible film yang sudah kering diambil dari cetakan.   
  Produk edible film selanjutnya dilakukan pengujian kualitasnya meliputi 
uji efektivitas daya hambat terhadap bakteri  E.coli dengan metode difusi, uji 
tensile strength dan persen elongasi. Berdasarkan hasil pengujian kualitas edible 
film diperoleh bahwa, hasil optimum didapatkan pada kondisi konsentrasi ekstrak 
lidah buaya sebesar 9 ml, dengan tensile strength sebesar 4,717 MPa, persen 
elongasi sebesar 11,332% dan diameter daya hambat bakteri E.coli sebesar 9,26 
mm.  
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
